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KADAR GLUKOSA DAN KALSIUM ES KRIM KENTANG HITAM  
DENGAN DAUN CINCAU SEBAGAI PEWARNA ALAMI 
 
Muhamad Firman Cahya Permana, A420100091, Program Studi Pendidikan 
Biologi, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 
Surakarta, 2014, 80 halaman. 
 
ABSTRAK 
Es Krim merupakan salah satu produk pangan beku yang berbahan dasar 
pemanis, penstabil, pengemulsi dan penambah citarasa. Penelitian ini 
memanfaatkan kentang hitam dan daun cincau sebagai bahan dasar es krim. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar glukosa dan kalsium, kecepatan 
meleleh dan organoleptik es krim kentang hitam dengan daun cincau dengan 
formulasi yang berbeda. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) 2 faktor yaitu faktor 1 formulasi kentang hitam dan susu skim 
(100% dan 0%, 75% dan 25%, 50% dan 50%, 25% dan 75%) dan faktor 2 daun 
cincau  (3 g, 6 g, 9 g) dengan 3 ulangan. Pengujian kadar glukosa dan kalsium 
menggunakan spektofotometer-boehringer dengan metode analisis data statistik 
kruskal-wallis sedangkan data kecepatan meleleh dan organoleptik menggunakan 
analisis data deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim 
kentang hitam dan susu skim dengan daun cincau menghasilkan kadar glukosa 
dan kalsium tertinggi pada perlakuan K3C3 sebesar 50,97 g dan kalsium 61,40 
mg/100 g sampel, sedangkan kadar glukosa terendah pada perlakuan kentang 
hitam 100 % tanpa susu skim dan daun cincau 6 g yaitu 7,67 g dan kadar kalsium 
terendah pada perlakuan kentang hitam 100 % tanpa susu skim dan daun cincau 9 
g yaitu 16,90 mg/100 g sampel. Hasil uji daya leleh menunjukkan kecepatan 
meleleh terlama pada perlakuan K3C1 (kentang hitam 25% dengan susu skim 75% 
dan daun cincau 3 g). Hasil uji organoleptik yang paling disukai masyarakat 
adalah pada perlakuan K2C2 (kentang hitam 50% dengan susu skim 50% dan 
daun cincau 6 g) dengan es krim berwarna cokelat, rasa manis, tekstur lembut dan 
aroma yang khas. 
 
 
Kata kunci: es krim, kentang hitam, cincau, glukosa, kalsium 
